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Abstrak 
UKM Makanan Aneka Kue adalah salah satu UKM yang terdapat di daerah 
Pegadungan, Jakarta Barat. Di ukm ini terdapat pengetahuan yang belum di 
dokumentasikan yang dapat memicu hilangnya pengetahuan apabila ukm tidak 
memiliki knowledge management solution. Untuk itu Knowledge ini harus 
dikelola (managed) karena harus direncanakan dan diimplementasikan. Untuk 
mengelola pengetahuan dibutuhkan knowledge management yang meliputi 
knowledge capture, knowledge organizing, knowledge distribution dan knowledge 
sharing. Tujuan dari penelitian ini yaitu mendapatkan rancangan Knowledge 
Management Solution berupa sistem pakar yang dapat digunakan oleh UKM 
Makanan. Metode yang digunakan dengan melakukan penilaian kebutuhan 
dengan cara melakukan wawancara seputar informasi mengenai unit kerja 
operasional serta penyebaran kuisioner kepada karyawan dengan mengajukan 
beberapa pernyataan berdasarkan kategori pengetahuan, analisis kebutuhan dan 
analisis sistem, desain dan implementasi. 
 
Kata kunci: Knowledge Management Solution, knowledge  capture, knowledge organizing, 
knowledge distribution dan knowledge sharing dan sistem pakar. 
 
Pendahuluan 
Dalam upaya persaingan organisasi bisnis atau organisasi publik, dibutuhkan 
pengelolaan pengetahuan (knowledge), di samping pengelolaan keterampilan yang sesuai 
dengan kompetensi dan kebutuhan organisasi. Pengetahuan ini harus dikelola (managed) 
karena harus direncanakan dan diimplementasikan. Tujuan organisasi berinteraksi 
dengan bermacam-macam elemen membutuhkan waktu dan proses yang cukup lama. 
Sehingga pengetahuan saat ini dapat membantu daya saing ukm jika dapat dikelola 
dengan baik. 
Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan sistem pakar yang ada pada UKM 
terkait terjadiya risiko kegagalan  dalam  sebab-akibat  pembuatan  makanan.   
Penelitian ini menggunakan metode fernandez ,Sedangkan pendekatan dalam 
perancangan sistem pakar dalam penelitian ini adalah sistem pakar berbasis metode 
failure mode and effect analysis (FMEA). Pendekatan ini antara lain pernah dilakukan 
oleh [1],[2],3]. 
 
Studi Pustaka 
Knowledge Management Solution 
Knowledge Management adalah proses-proses penciptaan pengetahuan (create 
Knowledge), menyimpan pengetahuan (Capture Knowledge), mengorganisasi pengetahuan 
(Organise Knowledge), akses pengetahuan (access Knowledge) dan kemudian menggunakan 
pengetahuan (use Knowledge) [4]. 
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Aplikasi Sistem Pakar untuk UKM Makanan 
Sistem pakar dapat dirancang guna merekam dan menggunakan ilmu 
pengetahuan, pengalaman dan keahlian dari berbagai tenaga ahli yang memiliki disiplin 
ilmu yang berbeda [5].  
 
Metodologi Penelitian 
Metodologi pada penelitian ini menggunakan metodologi yang dikembangkan  
oleh Fernandez  untuk  menghasilakan rancangan knowledge management solution melalui 
proses wawancara di setiap unit kerja pada ukm makanan.Knowledge yang dihasilkan 
dalam penelitian ini adalah capture yaitu yang mengarah pada sistem pakar. Sistem 
pakar yang didapatkan dituliskan dalam bentuk tabel yang berisi modus kegagalan 
(faktor risiko), efek kegagalan, penyebab serta penangangan risiko. Sistem pakar yang 
dirancang menggunakan kaidah jika-maka (if then) yang memiliki hubungan implikasi 
dua bagian yaitu bagian premis (if) dan konklusi (then). Teknik yang digunakan dalam 
mekanisme inferensi untuk pengujian aturan sistem pakar menggunakan teknik forward  
chaining  atau penalaran  maju.  Forward  chaining  merupakan  suatu  metode  yang 
melakukan penalaran dari suatu masalah menuju konklusinya. Sesuai dengan analisa 
FMEA, penalaran sistem dimulai dari penentuan efek yang terjadi di dalam proses ukm 
makanan Rancangan Activity Diagram Untuk Sistem Pakar 
 
Gambar 1. Activity Diagram Mengelola Kategori Pakar (Admin) 
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Gambar 2. Activity Diagram Pertanyaan 
 
Gambar 3. Activity Diagram Pemecahan Masalah 
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Gambar 4. Activity Diagram Diagram Aliran 
 
Hasil dan Pembahasan 
Hasil dari pengetahuan tentang berbagai faktor risiko  penyebab sebagai modus 
kegagalan pada UKM makanan berikut penyebab dan solusi atau rekomendasinya dapat 
dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Identifikasi Kagagagal Bolu Karamel 
 
Operation Problem 
Description 
Negative effects S 
E 
V 
Couses O 
C 
C 
Monitoring 
Control 
DE 
T 
R 
P 
N 
Panaskan gula Gula masih gumpal 
(F1) 
Bolu kasar (E1) 2 Suhu kurang panas 
(C1) 
3 Gunakan suhu yang sesuai (S1) 1 6 
4 Kurang adukan (C2) 6 Aduk secara berkala (S2) 3 72 
Pemcampuran 
bahan 
Adonan encer 
(F2) 
Bolu melebar 
(E2) 
1 Terlalu banyak air 
(C3) 
5 Beri air sedikit demi sedikit (S3) 4 20 
Adonan telalu 
kental 
(F3) 
Bolu bantat 
(E3) 
5 Terlalu banyak 
tepung 
(C4) 
4 Gunakan tepung sesuai 
ukuran telur (S4) 
3 60 
Pengocokan bahan Adonan tidak 
mengembang 
(F4) 
5 Diaduk tidak satu 
arah 
(C5) 
3 Aduk secara 1 arah (S5) 4 60 
5 Kurangnya 
memasukan salah 
satu bahan baku (C6) 
3 Ikuti sesuai resep (S6) 4 60 
Persiapan loyang Adonan 
menempel loyang 
(F5) 
Bolu rusak 
(E4) 
6 Lupa olesi mentega 
& 
terigu (C7) 
4 Olesi loyang dengan mentega & 
terigu (S7) 
4 96 
pemanggangan Adonan gosong 
(F6) 
Bolu pahit (E5) 7 Suhu suhu 
terlalu tinggi 
(C8) 
3 Gunakan suhu sedang (S8) 5 105 
Terlalu lama 
memanggang C9) 
6 5 205 
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Gambar 5. Decission Tree Bolu Karamel 
 
 
Gambar 6. Schema Database Sistem Pakar 
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Pada gambar 7 menjelaskan tampilan pertanyaan dari identifikasi kegagalan kue 
bolu pada sistem pakar, sedangkan gambar 8 menjelaskan tampilan hasil dari masalah 
serta solusi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 7. Tampilan pertanyaan pada sistem 
 
 
Gambar 8. Tampilan hasil identifikasi masalah 
 
Kesimpulan 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kegagalan makanan pada kue pada UKM 
makanan terkait pada pekerja itu sendiri dan proses pembuatan yang tak sesuai dengan 
daftar resep. Pada setiap aspek tersebut dapat ditelusuri kegagalan, penyebab dan 
solusinya menggunakan sistem pakar yang dibangun. Pengujian pada KMS 
menunjukkan bahwa sistem mampu melakukan identifikasi penyebab terjadinya 
masalah berdasarkan gejala atau ciri khusus yang diketahui dan berfungsi membantu 
pekerja di ukm dalam menangani risiko yang terjadi. 
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